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Permen keras merupakan jenis makanan selingan berbentuk padat, 
dibuat dari gula atau campuran gula dengan pemanis lain, dengan atau 
tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang 
diijinkan, bertekstur keras dan tidak menjadi lunak ketika dikunyah.  
Pengemasan permen keras merupakan proses akhir dari rangkaian 
proses produksi. Proses pengemasan yang baik dapat menjamin kualitas 
produk. Sedangkan pengaturan penggudangan yang tepat akan menunjang 
keberhasilan penyimpanan produk Hal ini mendorong perlunya dirancang 
suatu unit pengemasan dan penggudangan untuk pabrik permen keras 
dengan kapasitas bahan baku 12,5 ton/ hari. 
Unit Pengemasan dan penggudangan pada pabrik permen keras 
dikepalai oleh Kepala Seksi Pengemasan dan Kepala Seksi Penggudangan 
dengan total jumlah tenaga kerja sebanyak 71 orang. Proses pengemasan 
dan penggudangan berlangsung 24 jam dan dibagi dalam tiga shift sehingga 
jam kerja setiap karyawan unit pengemasan dan penggudangan adalah 8 
jam.  
Perencanaan unit pengemasan dan penggudangan pabrik permen 
keras dengan kapasitas bahan baku 12,5 ton/hari layak secara teknis karena 
sumber daya manusia yang digunakan berkualifikasi, tersedianya sarana 
dan prasarana yang memadai dan lengkap. Unit pengemasan dan 
penggudangan pabrik permen keras yang direncanakan juga dapat 
dikatakan layak secara ekonomis karena biaya unit pengemasan dan 
penggudangan pabrik permen keras adalah Rp 17,42 (asumsi keuntungan 
40% dari biaya produksi) dengan persentase sebesar 30,04% dari total 
biaya produksi. 
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Hard candy is a type of solid-shaped snack made from sugar or 
sugar mixed with other sweeteners, with or without the addition of other 
food ingredients and permitted food additives, hard in texture and do not 
soften when chewed.  
Packaging is the final process of a series of production processes. 
Appropriate packaging process can ensure product quality, whereas good 
warehousing technique will prolonged the product storage ability. This 
prompted the need to design a packaging and warehousing unit for hard 
candy factory with raw material capacity of 12,5 tons/ day. 
Hard candy packaging and warehousing unit in the factory is lead 
was headed by Head of Packaging and Head of Warehousing with  total 
human resources of 71 people. Packing and warehousing process lasted 
for 24 hours and is divided into three shifts so the ZRUNLQJKRXU¶VRI each 
employee is eight hours.  
Planning of hard candy plant¶V packaging and warehousing unit 
with raw material capacity of 12,5 ton/day is technically possible  because 
the human resources employed is qualified, the availability of adequate 
and complete facilities also contribute to the practicality of the technical 
DVSHFWVLQPDQXIDFWXUHU¶Vpackaging and warehousing unit. Packaging and 
warehousing unit of hard candy can also be said to be economically viable 
because the cost of each product is Rp 17,42 (profit assumption of 40% 
from the total production cost) which is 30,04 % of total production costs. 
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